ВИГОТОВЛЕННЯ БРИНЗИ З ВІТАМІННИМ КОМПЛЕКСОМ by Derevianko, N. & Semenova, A.
Науковий вісник ЛНУВМБТ імені С.З. Ґжицького                 Том 18 № 1 (65) Частина 3 2016 
 44
Такі параметри узгоджуються з вимогами інтенсивної технології виробництва 
свинини. 
Висновки та перспективи досліджень. 
1. Згодовування молодняку свиней на відгодівлі премікса Інтермікс ВС–2,5 % 
сприяє збільшенню середньодобових приростів на 120 г, або на 15,93 % при зменшенні 
витрат енергетичних кормових одиниць на14,43 %, тоді як при Інтермікс ВС–1 % 
прирости збільшуються лише на 5,71 %. 
2. При використанні в раціонах відгодівельних свиней преміксів Інтермікс ВС–
1 % та ВС–2,5 % в їх крові збільшується вміст гемоглобіну, сегментоядерних 
нейтрофілів, фосфору та альбумінів і зменшується відсоток еозинофілів. За іншими 
показниками вірогідної різниці між групами не існує. 
3. Подальші дослідження спрямовані на вивчення перетравності поживних 
речовин раціону та обміну азоту при згодовуванні преміксів Інтермікс. 
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ВИГОТОВЛЕННЯ БРИНЗИ З ВІТАМІННИМ КОМПЛЕКСОМ 
Досліджено особливості попередньої підготовки складників для виробництва 
розсольного сиру з вітамінним комплексом та спосіб внесення вітамінів. Вироблено за 
технологічною схемою бринзу з вітамінним комплексом (з внесенням таких вітамінів 
як: А, Е, В1, В2, В6, В12, С, фолієва кислота, рутин, нікотинамід). Досліджено ступінь зрілості розсольного сиру. Вивчено основні органолептичні властивості бринзи з 
вітамінним комплексом, вони не відрізняються від нормативних вимог, а внесення 
вітамінного комплексу покращує органолептичні показники бринзи і збагачує його 
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додатковою кількістю вітамінів. Показано, що вітамінний комплекс позитивно 
впливає на відділення сироватки з бринзи.  
Ключові слова: бринза, вітамінний комплекс, органолептична 
характеристика. 
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ИЗГОТОВЛЕНИЕ БРЫНЗЫ С ВИТАМИННЫМ КОМПЛЕКСОМ 
Исследованы особенности предварительной подготовки составляющих для 
производства рассольного сыра с витаминным комплексом и способ внесения 
витаминов. Произведено по технологической схеме брынзу с витаминным комплексом 
(с внесением таких витаминов как: А, Е, В1, В2, В6, В12, С, фолиевая кислота, рутин, никотинамид). Исследована степень зрелости рассольного сыра. Изучены основные 
органолептические свойства брынзы с витаминным комплексом, они не отличаются 
от нормативных требований, а внесение витаминного комплекса улучшает 
органолептические показатели брынзы и обогащает его дополнительным количеством 
витаминов. Показано, что витаминный комплекс положительно влияет на отделение 
сыворотки из брынзы. 
Ключевые слова: брынза, витаминный комплекс, органолептическими 
характеристиками. 
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MAKING CHEESE WITH VITAMINS 
The features preconditioning ingredients for the production of cheese with vitamins 
and method of making vitamins in it were investigated. Cheese with vitamins (with the 
introduction of such vitamins as A, E, B1, B2, B6, B12, C, folic acid, rutin, nicotinamide) was 
made by the technological scheme.  
The degree of cheese maturity was investigated. 
The basic organoleptic properties of cheese with vitamins where studied. They do not 
differ from regulatory requirements. Addition of vitamin complex impairs the organoleptic 
properties of cheese and enriches it with additional vitamins. Determined that complex of 
vitamins has positive effect on the separation of cheese whey. 
Key words: cheese, complex of vitamins, organoleptic characteristics. 
 
Вступ. Розсольні сири є важливим джерелом біологічно цінного білка, жиру, 
кальцію. Вони внесені до переліку дієтичних продуктів, рекомендованих при деяких 
захворюваннях. Зокрема, у бринзі міститься багато корисних речовин, включаючи 
незамінні для здоров'я людини амінокислоти і деякі вітаміни. При цьому речовини, які 
містяться в бринзі, практично цілком засвоюються організмом людини. Процес 
виробництва молока полягає у зсіданні молока за допомогою сичужного ферменту чи 
молочної кислоти [2].  
Метод збагачення продуктів харчування біологічно активними добавками 
ефективно використовують у багатьох країнах світу [3]. Таку ініціативу, схвалено, 
також, експертами Всесвітньої організації охорони здоров’я. Для підвищення поживної 
цінності бринзи можна використати додаткове внесення вітамінів у її склад. У розсільні 
сири можна вводити необхідну кількість різних вітамінів, як в очищеному вигляді, так і 
у вигляді добавок. Додаткове збагачення молочних продуктів біологічно активними 
речовинами дає позитивний вплив як на молочний продукт так і на людський організм, 
що його споживає. 
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Матеріали і методи. Оцінку органолептичних показників проводили за 
стандартними показниками: смак і запах, консистенція, колір тіста, вид на розрізі, 
зовнішній вигляд при температурі плавленого сиру (18±2) °С. Зразки для аналізу 
відбирали у полістиролові ємності. Ступінь зрілості сиру визначали методом 
М. Шиловича. [1]. 
Метою нашої роботи була розробка технологічної схеми виготовлення бринзи з 
вітамінним комплексом та вивчення його впливу на органолептичні  та технологічні 
показники бринзи. 
Результати досліджень. Технологічний процес виробництва бринзи з 
вітамінним комплексом був у такій послідовності (табл. 1). 
Таблиця 1 
Схема технологічного процесу виготовлення бринзи з вітамінним комплексом 
№ Назва процесу
1. приймання сировини та оцінка її якості
2. пастеризація молока (t= 72–73 °C без витримування) 
3. охолодження до температури заквашування (t= 33 °C) 
4. внесення мікробного препарату, хлориду кальцію і молокозсідального ферменту
5. зсідання молока
6. внесення вітамінного комплексу
7. розрізання згустку і відділення сироватки 
8. самопресування та пресування сирної маси (тривалістю 4,5–5 год.) 
9. формування брусків і засолювання у розсолі 
10. визрівання сиру в сироватці.
Ступінь зрілості молодого сиру був однаковим для обох зразків бринзи, (табл. 2) 
Таблиця 2 
Показники зрілості в бринзі  
Назва показника Бринза виробник «НАК» Бринза з вітамінним комплексом 
Зрілість сиру, °Ш 60 60 
Нами було проведено дослідження щодо впливу вітамінного комплексу на якість 
відділення сироватки від основної сирної маси. В результаті було виявлено, що при 
внесенні вітамінної добавки відбувається ефективне відділення сироватки, що сприяє 
покращенню якості готового продукту (рис 1.). 
 Рис. 1. Зразки закваски бринзи без вітамінної добавки (з ліва) та закваски 
бринзи з вітамінною добавкою (справа).  
Бринза з вітамінним комплексом відповідала вимогам, щодо органолептичних 
показників цієї групи сирів (табл. 3). 
Одним винятком з нормативних вимог був колір тіста через те, що внесення 
вітамінного комплексу  надає бринзі від кремового до жовтуватого забарвлення, але 
цей факт не погіршував органолептичних характеристик бринзи з вітамінним 
комплексом (рис. 2). 
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Таблиця 3 
Порівняльна характеристика органолептичних показників бринзи  
Назва 
показника 
Бринза  
стандарт 
Бринза виробник 
«НАК» 
Бринза з вітамінним 
комплексом 
Смак і 
запах 
Кисломолочний, солоний 
характерний для бринзи 
Кисломолочний, дуже 
солоний
Кисломолочний, солонуватий з 
присмаком вітамінної добавки 
Вид на 
розрізі Невелика кількість вічок неправильної форми 
Невелика кількість 
вічок неправильної 
форми
Невелика кількість вічок 
неправильної форми 
Зовнішній 
вигляд 
Кірка відсутня, поверхня 
чиста, з відбитками 
серветки 
Кірка відсутня, 
поверхня чиста, з 
відбитками серветки
Кірки немає, поверхня чиста, з 
відбитками серветки 
Консистенц
ія Пластична, в міру щільна. Тісто бринзи злегка ламке, 
але не крихке 
Пластична, в міру 
щільна. 
Тісто бринзи крихке 
Пластична, ніжна, менш 
щільна порівняно з контролем, 
тісто злегка ламке, але не 
крихке
Колір тіста Білий Білий Від кремового до світло–жовтого 
Таким чином, застосування вітамінного комплексу, як біодобавки, до бринзи 
дозволяє додатково збагатити її вітамінами при збереженні нормативних 
органолептичних характеристик. 
 Рис. 2. Зразки бринзи з вітамінною добавкою (з ліва) та бринзи виробник 
«НАК» (справа).  
Висновки. Вивчено особливості попередньої підготовки складників бринзи з 
вітамінним комплексом та спосіб внесення вітамінів. Показано позитивний вплив 
вітамінного комплексу на відділення сироватки від бринзи. Досліджено основні 
органолептичні характеристики бринзи з вітамінним комплексом.  
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ОСОБЛИВОСТІ БІОЛОГІЧНОГО ПОГЛИНАННЯ СВИНЦЮ 
РОСЛИНАМИ ЯЧМЕНЮ ЯРОГО 
У статті наведені результати досліджень щодо інтенсивності поглинання з 
грунту свинцю рослинами ячменю. Обєктом дослідження були рослини ячменю ярого 
сорту Пеяс на різних стадіях розвитку. До темно–сірого опідзоленого ґрунту було 
внесено солі свинцю у вигляді Pb(CH3COO)2  у концентраціях: 32; 160 і 320 мг/кг ґрунту. Свинець є одним з важких металів, які потрапляють у навколишнє середовище 
в результаті антропогенної діяльності.  
Встановлено, що вміст свинцю у ячмені зменшується таким чином: підземна 
фракція>вегетативна фракція фітомаси>генеративна фракція. Найінтенсивніше 
свинець поглиналися ячменем у фазі цвітіння.  
Ефект Pb та інших важких металів на рослини залежить не тільки від його 
форми, але також і від наявності і концентрації інших елементів і речовин, виду 
рослини і її стадії розвитку також важливі. Деякі грунтові умови, такі як рН, вміст 
кальцію, вміст органічних речовин, зокрема гумусу і т.д., відіграють вирішальну роль, 
регулюючи доступність Pb для рослин. 
Ключові слова: свинець, ґрунт, ячмінь ярий, корені, вегетативна фітомаса, 
зерно, фаза сходів, фаза цвітіння, фаза повної стиглості, міграція, акумуляція. 
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ОСОБЕННОСТИ БИОЛОГИЧЕСКОГО ПОГЛОЩЕНИЯ СВИНЦА 
РАСТЕНИЯМИ ЯЧМЕНЯ ЯРОВОГО 
В статье приведены результаты исследований по интенсивности поглощения из 
почвы свинца растениями ячменя. Объектом исследования были растения ячменя 
ярового сорта Пеяс на разных стадиях развития. До темно–серой оподзоленной почвы 
были внесены соли свинца в виде Pb (CH3COO) 2  в концентрациях: 32; 160 и 320 мг/кг. Свинец является одним из тяжелых металлов, которые попадают в окружающую 
среду в результате антропогенной деятельности. 
Установлено, что содержание свинца в ячмене уменьшается следующим 
образом: подземная фракция> вегетативная фракция фитомассы> генеративная 
фракция. Интенсивно свинец поглощались ячменем в фазе цветения. 
Эффект Pb и других тяжелых металлов на растения зависит не только от его 
формы, но также и от наличия и концентрации других элементов и веществ, вида 
растения и его стадии развития также важны. Некоторые почвенные условия, такие 
как рН, содержание кальция, содержание органических веществ, в частности гумуса и 
т.д., играют решающую роль, регулируя доступность Pb для растений. 
Ключевые слова: свинец, почва, ячмень яровой, корни, вегетативная фитомасса, 
зерно, фаза сходов, фаза цветения, фаза полной спелости, миграция, аккумуляция. 
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